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Хлебопекарная промышленность вырабатывает в широком ассортименте 
хлебобулочные изделия. Продукция отличается составом, главным образом, 
видом муки. В нашем исследовании мы оцениваем качество хлеба из смеси 
ржаной и пшеничной муки, производимого хлебопекарными предприятиями 
г.Красноярка и реализуемого торговыми предприятиями. 
В качестве объектов исследования были взяты следующие 
образцы хлеба: 
1. Хлеб ржано-пшеничный «Сибирский хлеб» (ООО 
«Сибирский хлеб»). 
2. Хлеб «Аппетитный» (ОАО «Красноярский хлеб»). 
3. Хлеб из смеси пшеничной и ржаной муки (Березовский 
хлебозавод»). 
4. Хлеб «Бородинский» (ОАО «Красноярский хлеб»). 
5. Хлеб ржано-пшеничный (ИП Оскомов). 
В таблице 1 представлены результаты маркировки исследуемых 
образцов хлеба из смеси ржаной и пшеничной муки. 











































































      Продолжение таблицы 1 
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Результаты органолептической оценки качества показали, что  
исследуемые образцы хлеба Сибирский и Бородинский имеют темно-
коричневый цвет корки, Хлеб Березовского хлебозавода имеет светло-
коричневый цвет корки, остальные два образца – коричневый. Гладкую 
выпуклую поверхность и пропеченный, эластичный, не липкий мякиш имеют 
все образцы. Вкус и запас свойственный хлебобулочной продукции.  
По физико-химическим показателям качества образцы хлеба имеют 
результаты, представленные в  таблице 2.  
Таблица 2 – Физико-химические показатели качества исследуемых образцов 
























50,0 49,0 47,0 48,0 49,0 
Пористость, 
% 
57,0 55,0 51,0 48,0 58,0 
 
Результаты физико-химических показателей качества исследуемых 
образцов хлеба показывают, что титруемая кислотность находится в пределах от 
7,2% (ржано-пшеничный хлеб от производителя «ИП Оскомов») до 10,0% 
(Аппетитный). Массовая доля влаги находится в диапазоне от 47,0% (ржано-
пшеничный Березовского хлебозавода) до 50,0% («Сибирский»). Пористость 
имеет экспериментальные значения показателя от  55,0% (Аппетитный) до 
58,0% (ржано-пшеничный хлеб от производителя «ИП Оскомов»). 
По результатам проведенного экспериментального исследования сделаны 
следующие выводы: 
1. По маркировке все исследуемые образцы соответствуют требованиям ГОСТ 
Р 51074-2003. 
2. По органолептическим показателям качества все исследуемые образцы 
хлеба из смеси ржаной и пшеничной муки соответствуют требованиям 
действующих стандартов. 
3. По физико-химическим показателям качества исследуемые образцы хлеба 
соответствуют требованиям нормативной документации. 
4. В г.Красноярске такие производители хлеба, как ООО «Сибирский хлеб», 
ОАО «Красноярский хлеб»,  Березовский хлебозавод,  ИП Оскомов производят 
хлеб из смеси ржаной и пшеничной муки хорошего качества, соответствующего 
стандартам. 
 
 
